VARIE RICETTE DI RASTRONE 


Diamo qui un piccolo ricettario minimo che usa come principale ingrediente il rastrone comune 
(rastrus lucernoviridis). Essendo ormai il rastrone difficile da reperire in natura, ed ancor più 
difficile da cacciare, si potrà usarne di allevamento. Come si sa il rastrone è una carne dal sapore 
delicato e complesso, simile a quello del pangolino, della pernice o dello stallatico. Potrete trovare 
riferimenti a questa pregevole carne nelle opere dell’ Artusi. 


RASTRONE IN UMIDO 
Ingredienti per 4 persone 


Polpa di rastrone canadese selvaggio rosè a pelo lungo bastante per 4 persone 

2litri di vino rosso tipo San Giovese 

5 cucchiai di aceto bianco 

Alloro, rosmarino, pepe nero, pepe rosa, aglio, ginepro, cipolla, noce moscata, salvia 
Sale q.b. 

2 Cipolle fresche 

3 carote 


Prendete la polpa di rastrone e mettetela in infusione per 24 ore con vino rosso, aceto, alloro, 
rosmarino, pepe nero, pepe rosa, aglio , ginepro, salvia, noce moscata e cipolla. 


Soffriggete la cipolla, la carota, l’ aglio e il sedano in una capace casseruola, poi aggiungete la 
carne e fatela rosolare bene. A questo punto aggiungete la salsa di pomodoro, acqua fino a coprire 
e sale quanto basta, poi alloro, pepe nero, pepe rosa, rosmarino, noce moscata. Fate cuocere a 
fuoco lento per circa tre ore borbottando quanto il mondo stia cambiando in peggio. 


Servite caldo con aria presuntuosa e piena di spocchia. 
RASTRONE IN SALSA D'ORZO 
Ingredienti per numero di persone variabile 


1 rastrone di almeno 200kg 
10litri di acqua 

2kg di orzo secco 

1 pistola carica 
Garmonbozia q.b. 


Fate accomodare i vostri invitati intorno alla tavola e date loro qualche simpatico aperitivo, 
mentre voi preparerete la salsa che va servita obbligatoriamente appena fatta. 


Mettete sul fuoco un gran pentolone da almeno 10litri di acqua mischiata con l’ orzo e fategli 
raggiungere il bollore. A questo punto portate il pentolone fumante in sala e gettatelo 


prestamente sotto la tavola, dove sarà addormentato un rastrone di almeno 200kg, 
convenientemente nutrito con garmonbozia che lo avrà fatto assopire. 

l’ animale si sveglierà di soprassalto per le ustioni provocate dall’orzo e, siccome trattasi di 
animale aggressivo ma vendicativo, inizierà ad attaccare le persone presenti nella sala. 

Ma voi, prontamente, sarete già usciti chiudendo a chiave la porta. 

Andate a mangiare al restaurante e, tornati con tutta calma, aprite la porta ed abbattete il 
rastrone con la pistola. Per disfarsi degli altri cadaveri si consiglia calce viva od acido bollente. 
Portate i veicoli degli invitati da uno sfasciacarrozze compiacente e fate i vaghi con i parenti degli 
invitati, dicendo che quegli ingrati non si sono mai presentati all’ invito. 


COSTOLETTE DI RASTRONE 
Ingredienti per 1 persona stanca 


1 rastrone giovane cacciato di fresco 
Merdra quanto basta 


Come si sa la caccia al rastrone in natura necessita di almeno tre giorni di lavoro. Il primo giorno 
preparerete il terreno di una radura pareggiando buche e bozzi, il secondo preparerete un cerchio 
patamagico in cui porrete la merdra al centro, il terzo giorno vi apposterete per cogliere di 
sorpresa il rastrone attirato dalla merdra e farlo fuori a brutto muso pestandogli una grande mazza 
proprio in mezzo agli occhi. 


A questo punto macellate la puzzolente ma vendicativa bestiaccia , strappategli le costole e 
cuocetele a scottadito su di un fuoco improvvisato, innaffiando il tutto con un buon rosè. 


E’ anche possibile che il rastrone fiuti il vostro odore e vi sbrani prima che lo uccidiate voi, ma 
questi non sono affari nostri, noi scriviamo solo ricette. 


COSCIO DI RASTRONE AL FORNO 


Ingredienti per 4 persone 


1 coscio di rastrone azzoppato 

Olio, cipolla secca, aglio secco, pepe nero, pepe rosa, zenzero secco 
Birra chiara 

Sale q.b. 


Prendete le spezie , polverizzatele e mischiatele nell’ olio. Cospargete il coscio di rastrone che 
avrete inciso a rombi e lasciatelo marinare per 24 ore. Procurate di fare tutto in maniera marziale 
e sussiegosa. 


Ponete il coscio così preparato in una teglia per 20 minuti in forno preriscaldato a 250°. 

Poi toglietelo dal forno, aggiungete la birra ed il sale, sigillate la teglia con carta stagnola e 
rimettetelo in forno a 180° per un tempo che va da 45 minuti fino ad un’ ora. Ponete attenzione 
perché se brucia viene una schifezza immonda, che già il rastrone come carne è robaccia. 


Servite caldo con noncuranza insultando gli ospiti. 


RASTRONE SU LETTO DI GIOVAGLIE 


Ingredienti per qualche passante 


1 rastrone secco 
Brodo vegetale 
Giovaglie fresche q. b. 


La particolarità di questa ricetta non è tanto l’ uso di rastrone secco, quanto il fatto che sia difficile 
procurarsi delle giovaglie fresche e non andate a male. Dato che le giovaglie appena colte 
inacidiscono, sarà difficile eseguire in tempo la ricetta, per cui sarebbe meglio usare delle patate, 
ma in questo caso la ricetta cambierebbe nome in “rastrone su letto di patte” e non sarebbe la 
stessa cosa, anche perché giovaglie e patate non hanno per nulla lo stesso sapore e allora è inutile 
anche parlarne. Comunque basta buttare il rastrone secco insieme alle patate nel brodo, farlo 
raggiungere il bollore e poi estrarre senza guanti, bestemmiando, le patate e disporle in una teglia, 
poi rovesciarvi il resto del contenuto della pentola. Allora a quel punto bastava rovesciare la 
pentola nella teglia e festa finita, invece di ustionarsi. 


CONCLUSIONE 


Sperando che questo piccolo ricettario via abbia solleticato vaghezza di cimentarvi nella 
preparazione delle pietanze qui esposte, non mi ricordo che stavo dicendo. 


